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A prevenção de certas doenças tem sido associada a uma ingestão adequada de Fibra 
Alimentar (FA).Neste contexto temos a couve manteiga (Brassicaoleracea L. var.acephala) 
que é uma das hortaliças mais consumidas no Brasil.Este estudo objetivou analisar a atividade 
antioxidante da farinha de couve e seu efeito nos parâmetros bioquímicos de Drosophila 
melanogaster.Adquiriu-se a couve manteiga no comércio local. No Laboratório de Nutrição e 
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Dietética do Centro Universitário/ Urcamp, a couve foi desidratada, moída em Moinho de 
Faca e seca em temperatura de 50ºC em forno elétrico.Para a verificação da atividade 
antioxidante foi utilizado o método denominado 2,2- difenil-1-picril-hidrazila (DPPH). Como 
modelo experimental foram utilizadas Drosophila melanogaster.A atividade antioxidante da 
farinha de couve obteve uma média de 14,12±0.02 µM Trolox -1 /g em três determinações o 
que confirma que a farinha de couve apresenta uma atividade antioxidante relevante.Quando 
acrescentado 10% e 20 % de farinha de couve nas dietas, constatou-se uma diminuição dos 
triglicérides e na glicose relacionando o aumento da farinha de couve com o decréscimo das 
taxas.Através deste estudo pode-se concluir que a farinha de couve possui uma boa atividade 
antioxidante. A utilização da couve (Brassicaoleracea L.) como substrato alimentar no 
modelo experimental Drosophila melanogaster alterou os parâmetros bioquímicos. Sugere-se 
a realização de mais estudos para a comprovação destes resultados. 
 




The prevention of certain diseases has been associated with an adequate intake of dietary fiber 
(FA). In this context we have the cabbage butter (Brassicaoleracea L. var.acephala) which is 
one of the most consumed vegetables in Brazil. This study aimed to analyze the antioxidant 
activity of the cabbage meal and its effect on the biochemical parameters of Drosophila 
melanogaster. It was obtained the cabbage butter in the local commerce. In the Laboratory of 
Nutrition and Dietetics of the University Center / Urcamp, the cabbage was dehydrated, 
ground in a knife mill and dried at a temperature of 50ºC in an electric oven. To verify the 
antioxidant activity, the method called 2,2-diphenyl-1 -picrilhydrazyl (DPPH). The 
antioxidant activity of cabbage meal obtained an average of 14.12 ± 0.02 μ M Trolox -1 / g in 
three determinations confirming that the cabbage flour presents a relevant antioxidant activity. 
When added 10% and 20% of cabbage meal in the diets, a decrease of the triglycerides and 
glucose was observed, relating the increase of the cabbage meal with the decrease of the rates. 
Through this study it can be concluded that the cabbage flour has a good antioxidant activity . 
The use of cabbage (Brassicaoleracea L.) as a food substrate in the experimental model 
Drosophila melanogaster altered the biochemical parameters. Further studies are suggested to 
prove these results. 
 
Key-words: dietary fiber; experimental model; nutrition. 
 
1    INTRODUÇÃO  
A prevenção de certas doenças tem sido associada a uma ingestão adequada de Fibra 
Alimentar (FA). A FA, considerada como um dos principais componentes de vegetais, frutas 
e cereais integrais, permitiu que estes alimentos pudessem ser incluídos na categoria dos 
alimentos funcionais, pois a sua utilização dentro de uma dieta equilibrada pode reduzir o 
risco de algumas doenças, como as coronarianas e certos tipos de câncer. Neste contexto 
temos a couve manteiga (Brassicaoleracea L. var.acephala) que é uma das hortaliças mais 
consumidas no Brasil, principalmente no sul do país na região da campanha. Segundo Lorenz 
& Maynard (1988), comparativamente a outras hortaliças folhosas, a couve manteiga se 
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destaca por seu maior conteúdo de proteínas, carboidratos, fibras, cálcio, ferro, vitamina A, 
niacina e vitamina C. Drosophila melanogaster é um inseto da ordem Diptera muito bem 
caracterizada morfológica e geneticamente. Possui prole numerosa, ciclo de vida curto, baixo 
custo e é de fácil manutenção em laboratório. Muitos mecanismos biológicos relacionados ao 
controle desenvolvimental e sobrevivência, são conservados entre Drosophila e humanos, 
contribuindo assim para o seu uso em pesquisas que busquem avaliar a exposição de 
determinadas substâncias durante as etapas de desenvolvimento. Este estudo objetivou 
analisar a atividade antioxidante da farinha de couve e seu efeito nos parâmetros bioquímicos 
de Drosophila melanogaster. 
 
2   METODOLOGIA 
2.1  MATERIAL 
Adquiriu-se a couve manteiga no comércio local na cidade de Bagé/RS. No Laboratório 
de Nutrição e Dietética do Centro Universitário/ Urcamp, a couve foi desidratada, moída em 
Moinho de Faca e seca em temperatura de 50ºC em forno elétrico por 4 horas para a 
elaboração da farinha.  
 
2.2 MÉTODOS 
 a) Atividade antioxidante: Para a verificação da atividade antioxidante foi utilizado o 
método denominado 2,2- difenil-1-picril-hidrazila (DPPH), no Laboratório de Farmácia da 
Urcamp. O método DPPH é baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-
hidrazil) por antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbância a 515 nm (BRAND-
WILIAMS, CUVELIER, e BERSET, 1995).  
b)Tratamento experimental com Drosophila  melanogaster: Como modelo experimental 
foram utilizadas Drosophila melanogaster do Laboratório de Farmácia da Urcamp. Para os 
tratamentos foram preparadas três dietas, uma padrão e as restantes com concentrações 
diferentes de farinha de couve (10 e 20% respectivamente). A dieta padrão foi elaborada com 
uma mistura padronizada com ágar, fermento, farinha de milho, nipazol, solução ácida e água, 
representando o grupo controle. Posteriormente foram acrescentadas as quantidades de farinha 
de couve em substituição à farinha de milho com as respectivas proporções. As moscas 
machos ficaram em tratamento com as dietas experimentais pelo período de 7 dias. Por fim 
foram homogeneizadas, centrifugadas e congeladas para a realização das análises 
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bioquímicas, na qual foram obtidos os valores de triglicerídeos, proteína, glicose e atividade 
antioxidante.  
 
3    RESULTADOS E DISCUSSÃO 
              Segundo a Tabela 1 observa-se que, a atividade antioxidante da farinha de couve 
obteve uma média de 14,12±0.02 µM Trolox -1 /g em três determinações o que confirma que 
a farinha de couve apresenta uma atividade antioxidante relevante. Conforme estudo realizado 
por Heo& Lee (2006), várias cultivares de couve apresentaram alta concentração de 
compostos fenólicos totais, mostrando essa hortaliça como fonte de antioxidantes. 
 
              Para alguns autores a Drosophila melanogaster é um modelo experimental 
utilizável para o estudo de patologias humanas (GOLOMBIESKI et. al., 2008). Como 
podemos observar na Tabela 2, no grupo controle, obteve os seguindo valores: triglicerídeos 
2.89 ±0.16, glicose 4.58 ±0.15 e proteína 2.52±0.18. Quando acrescentado 10% e 20 % de 
farinha de couve nas dietas, constatou-se uma diminuição dos triglicérides e na glicose 
relacionando o aumento da farinha de couve com o decréscimo das taxas. Provavelmente este 
resultado esteja relacionado à presença da FA na farinha de couve. Nas moscas submetidas à 
concentração de 20% de farinha de couve, houve uma redução da atividade proteica. Tabela 2 
Parâmetros bioquímicos (glicose, tg, proteína ) de Drosophila melanogaster alimentadas 
durante 7 dias com dietas experimentais acrescentadas de farinha de couve (Brassicaoleracea 
L. ), maio 2018. 
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4   CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 Através deste estudo pode-se concluir que a farinha de couve possui uma boa atividade 
antioxidante. A utilização da couve (Brassicaoleracea L.) como substrato alimentar no 
modelo experimental Drosophila melanogaster alterou os parâmetros bioquímicos. Sugere-se 
a realização de mais estudos para a comprovação destes resultados. 
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